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Ein weiterer Beitrag beschäftigte sich mit der Beobachtung von Wirbeltieren 
(Fische, Vögel, Robben, Wale) im Bereich des südlichen Atlantiks und der Antark· 
tis. Der Autor betont, daß die Antarktis mit zu den nährstoffreichsten Meeresge-
bieten der Erde zählt und daß diese Produktivität sich auf allen Ebenen der Nah-
rungskette darstellt. Beobachtungen der Adelaidpinguine wurden seit Jahrzehnten 
erfolgreich mit konventionellen Methoden durchgeführt, dagegen verliefen die Sa-
tellitenbeobachtungen zur Erfassung von Fischschwärmen und Walen in diesem Ge-
biet unbefriedigend. Die Erfassung der Weddellrobben-Population erwies sich eben-
falls als schwierig, da die Tiere in Packeishöhlen leben. Der Einsatz von Satelliten 
zur Beobachtung von Robbenschwärmen mit Hilfe der Infrarotmessung ist hinter den 
Erwartungen zurückgeblieben, da .. die Tiere den Temperaturunterschied zwischen 
Körper und umgebendem Medium unerwartet stufenlos im Übergang regeln können, 
sodaß Temperaturmessungen grundsätzlich wohl nicht zum Ziele führen werden. 
Es ist heute möglich, Robben, denen Sonden angeheftet wurden, bei ihren täglichen 
Wanderungen (40-50 km) von Satelliten aus zu verfolgen. Wie beim Krill, so be-
steht auch hier eine Beziehung zwischen dem Vorkommen der Weddellrobben und 
der Eisbedeckung. Bisher wurden 8 verschiedene Typen der Eisbedeckung im Ge-
biet des Weddellmeeres festgestellt, de:r'en Häufigkeit des Auftretens und Driftpro-
zesse noch nicht restlos bekannt sind. Immerhin scheint die .Weddellrobbe nach bis-
herigen Beobachtungen die Zonen des sog. "cake-ice" Typs zu bevorzugen. 
Wie eingangs dieses Berichtes erwähnt, waren biologische oder fischereiliche AS-
pekte auf dieser 16. Plenarsitzung der COSPAR unterrepräsentiert. Der Autor die-
ses Berichtes ist jedoch der Auffassung, daß sich sowohl die Fischereiforschung 
wie auch die kommerzielle Fischerei der zunehmenden Bedeutung des Südatlantiks 
und der Antarktis bewußt werden sollten und er schließt sich der Auffassung seines 
amerikanischen Kollegen Ewing an, daß es ein verhängnisvoller Irrtum sei, den 
Scheinwerfer unseres Bewußtseins allzu sehr in die Tiefen des Ozeans zu lenken, 
während doch wesentliche Voraussetzungen für die Existenz der Menschheit in den 
oberflächennahen Schichten des Meeres zustandekommen und sich durch die Fort-
schritte der Satellitentechnik unserer Erkenntnis anbieten. 
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Das Fischprotein erleidet bei Lagerung und Verderb Veränderungen, welche über die 
Stufen Proteine, Polypeptide, Peptide, Aminosäuren und deren Flüchtige Abbaupro-
dukte verlaufen. Die bisherigen Arbeiten des Institutes bezogen sich zunächst aus-
schließlich auf die Aminosäuren und wurden dann auch auf die flüchtigen Abbauproduk-
te ausgedehnt. Zur vollständigen Beschreibung der Veränderungen des Proteins ist es 
notwendig, die Unterschungen auch auf die oben erwähnten Zwischenstufen des Pro-
teinabbaues auszudehnen. 
a) :!.1-32:~r:c:.s..~~r:.e..r: 
Frühere, von V. MEYER durchgeführte papierchromatographische Arbeiten gestatten 
nur einen Einblick hinsichtlich der qualitativen Zusammensetzung des Aminosäuren-
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gemisches. Für eine tiefergreifende Beurteilung der sich beim Abbau des Fisch-
proteins abspielenden Vorgänge wurden daher eingehende quantitative Untersuchun-
gen unter Verwendung der Ionenaustauscherchromatographie mit dem Gerät UNI-
CHROM der Fa. Beckman durchgeführt. Als Beurteilungskriterium für den Quali-
tätszustand wird die relative Verschiebung innerhalb des Aminosäurenspektrums 
der freien Aminosäuren, enthalten im Alkoholextrakt von Fischfleisch, herangezo-
gen. Um mit Sicherheit ein vom frischen Zustand abweichendes Verhalten zu er-
kennen, wurde die Über- bzw. Unterschreitung. weitgefaßter Grenzwerte der rela-
tiven Zl1sammensetzung der Gruppe der freien Aminosäuren als Kriterium gewählt. 
Dabei ergab sich, daß nur einige wenige Aminosäuren für eine derartige Beurtei-
lung ausreichende Abweichungen aufweisen. 
Bei Kabeljau und Dorsch wurden bei besonders ausgesuchter Ware folgende Ami-
nosäuren ermittelt, deren relative Anteile mengenmäßig eine Rolle spielen: Anse-
rin, Kreatinin, Taurin, cl-Alanin, Glycin, f! -Alanin. Ein Sinken des Anserin-
Wertes unter 23 % relativ sowie ein Ansteigen des Wertes von cl -Alanin über 13 % 
rel. würde z. B. auf eine Qualitätsverminderung schließen lassen. 
In weiteren Arbeiten wl1rde untersucht, wie sich die ql1antitative ,Zusammensetzung 
der Grl1ppe der freien Aminosäuren im Laufe definierter Lagerbedingungen ändert. 
Zur Untersuchung kam Rotbarschfilet. Die Veränderungen des Spektrums der frei-
en Aminosäuren wurden durch Analysen nach 3, 7, 10, 24 und 28 Tagen verfolgt. 
Bei Kreatinin tritt eine sehr deutliche Verminderung mit der Zeit ein, auch bei 
Glycin und oG-Alanin fallen die Werte allmählich ab; jedoch nur bei Kreatinin ist 
diese Erniedrigung der Werte mit der Zeit markant genug, um eine derartige Be-
stimmung zur analytischen Bewertung der Qualität auszunützen. Die bisherigen 
Untersuchungen wurden an Filet durchgeführt, das aus den Fischen sofort nach 
dem Fang auf See oder nach Bezug frisch vom Fischmarkt hergestellt wurde. Da 
mit anderen Verhältnissen gerechnet werden muß, wenn die Ganzfische vor der 
Filetierung lagern, wurde Rotbarschfilet.untersucht, dessen Ganzfische vor der 
Filetierung 9 - 18 Tage eisgelagert worden waren. Die erhaltenen Ergebnisse 
sind von den bisher geschilderten Untersuchungen gänzlich verschieden. Wie 
Abb. 1 demonstriert, sind in diesem Falle neben Kreatinin noch eine Reihe ande-
rer Aminosäuren durch markante Änderungen gekennzeichnet: 
1. Lysin, Harnstoff, Histidin und Sarcosind nehmen deutlich ab, 
2 . .:G-Alanin, Glycin und Äthanolamin nehmen zu, 
3. bei Kreatinin und Prolin wird zunächst eine Zunahme und später eine Abnahme 
beobachtet. 
Die Zunahme von Glycin undcG-Alanin zeigt, daß während der Eislagerung des 
Ganzfisches ein Abbau des Proteins - wohl durch bakterielle Einwirkung - stattge-
funden hat, der deutlich schneller verläuft, als der weitere Abbau dieser Amino-
säuren zu kleineren Bruchstücken. 
Analoge Unterschungen, wie zuletzt beim Rotbarsch beschrieben, werden· bei allen 
übrigen wirtschaftlich interessanten Nutzfischen durchgeführt, um "Indikator-
Aminosäuren" zu finden, welche sich bei lager'lmgsbedingten Einflüssen in Abhän-
gigkeit von der Zeit stark ändern und somit zur Qualitätsbeurteilung herangezogen 
werden können. 
b) !:~~~~!i15': _ ~:.9;r:::~!(~.r!~ 
Zunächst wurden die Methoden der Aromagewinuung und Anreicherung auf ihre An-
wendbarkeit auf die Probleme des Fisches untersucht. Im einzelnen wurden heran-
gezogen: 
m9/~ 
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Abb. 1 Lagerungsbedingte Veränderungen der freie Aminosäuren bei Ganzfisch 
(Rotbarsch) 
Wasserdampfdestillation, Vakuumdestillation, Hochvakuumtieftemperatur-Destil-
lation, Sammeln von Gasen durch Verdrängen von Sperrflüssigkeiten, Spülen mit 
Stickstoff, Tiefkühlkondensation, Umpumpen durch Absorptionslösungen, Adsorp-
tion an feste Adsorbentien, präparative Gaschromatographie. 
Je nach spezieller Fragestellung wird man den einen oder anderen Weg zur An-
reicherung des Head-space-Gases beschreiten. Wir haben mit einer Hochvakuum-
Tief temperatur-Destillation gute Erfahrungen gesammelt. Die Adsorption an feste 
Adsorbentien eigent sich nur zur Anreicherung eines Aromagemisches und weniger 
zur Differenzierung einzelner Stoffgruppen. 
Für die Gaschromatographie des Gesamtaromas verwenden wir meist Carbowax 
1000. Bemerkenswert ist das Auftreten von sehr markanten Peaks innerhalb der 
ersten Minute. 
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Da die flüchtigeriArorn:astoffe"versc'hiedenenStoffgruppen angehören können (Al-
dehyde, Ester,Alkohöle,Carbonsäureh, Sulphide, Thiole, Disulphide und Amine), 
ist vor einer e'ndgÜnigen Identifizierung eInzelner Peaks eine Zuordnung zu diesen 
Substahzgrupp'en zwec'kmäßig. Diese 'Zuordnung erfolgt nach Abtrennung der jewei-
ligen Peaks durch präparative Gaschromatographie durch Reaktionsgaschromato-
graphie mit für die einzelnen Stoffgruppen charakteristischen Reagenzien. Dabei 
wird zunächst ermittelt, ob Absorption in HC 1 erfolgt, weil hierdurch sofort eine 
gewisse Gruppeneinteilung vorgenommen werden kann 
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Abb. 2 Gaschromatogramme von Aminen auf Chromosorb 103: Freie Amine 
. 
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Mit anderen spezifischen Reagenzien wird eine Zuordnung des Peaks auf die noch 
verbleibenden Substanzgruppen weiter eingeengt. So lassen sich z. B. Thiole erken-
nen, wenn Absorptionen in HC1 und HgC1 positiv verlaufen. Zur Identifizierung der 2 
einzelnen Substanzen innerhalb einer Substanzgruppe werden die Retentionsindices 
nach KOVA TS verwendet. Auch die Differenz der RI bei 2 verschiedenen stationären 
Phasen kann in Zweifelsfällen Aufklärung geben. 
c) 9~;;.:E-.:.?.:x2~ ~c:~r:.':.I:l;.i.: _ ::~.r; _ ~:::i~.:'~_ 
Mit der Gaschromatographie der Amine haben wir uns auch in Hinblick auf ihre Be-
deutung im Zusammenhang mit der TVB-Analytik besonders beschäftigt. Carbowax 
1000, Amin 220, Dofax 9N9, Pennwalt 223 und Chromosorb 103 waren neben ande-
ren die wichtigsten stationären Phasen, die zur Chromatographie der freien Amine 
eingesetzt wurden. Die hohe Polarität der Amine sowie die hohe Flüchtigkeit der 
niedrigen Glieder bereiten hier methodische Probleme. Deshalb haben wir ebenfalls 
die Trennung in Form der Triflouracetylamine herangezogen. 
Abb. 2 zeigt einen Vergleich der Gaschromatographie freier und trifluoracetylier-
ter Amine. Untersuchungen mit diesen Methoden am TVB-Komplex zeigen ein un-
terschiedliches Verhalten der einzelnen Proben. Es werden je nach Frischegrad der 
Probe bis zu 13 einzelne Amine gefunden. Eine Differenzierung zwischen primären, 
sekundären und tertiären Aminen kann über Reaktion mit Trifluoressigsäureanhydrid 
und salpetriger Säure erfolgen. 
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Auftauen von Gefrierfischim Hochfrequenzfeld und 
vergleichsweise mit konventionellen Verfahren 
(Referat gehalten auf der WEFTA-Tagung in Hamburg) 
Zur Untersuchung des Einflusses von Verfahren mit sehr unterschiedlicher Auftau-
zeit auf die Qualität von aufgetautem Fisch sind in Zusammenarbeit mit der Industrie 
verschiedene tiefgefrorene Fischprodukte jeweils gleichen Ausgangszustandes im 
Vergleich untersucht worden. 
A) Als Versuchsmaterial dienten: 
1) 6,5 cm dicke Blöcke aus enthäuteten, vorwiegend Weißfisch-Filets von Kabeljau, 
Seelachs, Seehecht und auch Rotbarsch sowie 
2) 7 cm dicke Blöcke aus Heringslappen, und zwar mit Haut. 
Die Anfangstemperatur betrug jeweils rd. _20 0 C. 
B) Als Auftauverfahren wurden verglichen: 
Das Auftauen innerhalb von 30-40 min. mit Hochfrequenzenegie einerseits mit ·dem 
konventionellen Auftauen innerhalb von rd. 3 St. im Wasserbad bzw. rd. 10 Std. in 
ruhender Luft andererseits. 
Das Auftauen im Hochfrequenzfeld (HF) bei etwa 13, 6 MHz fand bei Wass erumspülung 
des Produktes mit minimalem Wasservorrat statt, um insbesondere an den Kanten und 
Ecken der Produktblöcke einen gewissen Abkühleffekt bzw. Temperaturausgleich zu 
bewirken, da diese Stellen sich verhältnismäßig stärker aufwärmen als die übrigen 
Block- bzw. Produktteile. Die Wassertemperatur lag zwischen 10 und 20 0 C. 
